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Abstract : 
EP-468251 A 

Prepn. of aromatised edible pastes comprises:- (1) preparing a mixt. of 50-80 pts. (wt.) 
ground starchy material, 15-25 pts. starch, 0.4-2 pts. emulsifier, 0.5-2 pts. gelling agent 
and 5-20 pts. of an aromatising compsn. and sweetened water to give a solids content of 
52-56%, (2) forming the pastes by cooking-extrusion of the mixt., and (3) contacting 
the formed pastes with an aq. Ca soln. followed by (4) drying the pastes. 
Gelling agent is pref. Na alginate and cooking-extrusion is effected under a pressure of 
20-100 bar and at 60-105 deg. C. Aq. Ca soln. is a CaC12 soln. of concn. 30 g/1 and has 
a temp, of 20-70 deg. C. Pastes are dried to a solids content of 93-95 wt.%. 
ADVANTAGE - Process gives pastes contg. 3-10 wt.% aromatising agents and having 
a pleasant taste and non sticky texture. (Dwg.0/0) 

EP Equiv. Abstract : 

EP-468251 B 

A process for the production of flavoured pastas, characterized in that it comprises the 
steps of - preparing a mixture containing 50 to 80 parts by weight of a ground starchy 
product, 15 to 25 parts by weight starch, 0.4 to 2 parts by weight emulisifier, 0.5 to 2 
parts by weight of a gelling agent, 5 to 20 parts by weight of a flavouring composition 
and softened water (a water in which the concentration of calcium ions is below 2.10 
power (-4) M) to give a dry matter content of 52 to 56%, - shaping the pastas by 
extrusion cooking of the mixture, - contacting the shaped pastas with an aqueous 
calcium solution and - drying the pastas. (Dwg.0/0) 

US Equiv. Abstract : 

US5211977 A 

Flavoured paste is prepd. by (a) mixing a ground starchy prod., starch, emulsifier, 
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gelling agent, flavouring agent and softened water; (b) extrusion cooking; and (c) 

extruding the mixt. obtd. to form cooked shaped pasta. 

Process then comprises (d) contacting with aq. Ca-contg. soln.; and (e) drying. 

Flavouring agent is mixed to amt. 3 wt.% or more w.r.t. dried pasta. 

ADVANTAGE - Can be stored for 3 months or more at ambient temp, or for 9 months 

or more when refrigerated without change in organoleptic quality (Dwg.0/0) 
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EP 91111184.7 
BESCHREIBUNG 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von aro- 
matisierten Teigwaren. 

Beispielsweise aus der Patentschrif t CH 667 185 ist es be- 
kannt, Teigwaren , die wenigstens einen Zusatz zur Veranderung 
ihres Geschmacks enthalten, durch Beigabe der gewiinschten Ge- 
wurze und/oder Wiirzmittel in Form von Pulver oder Stticken di- 
rekt in die Masse und anschlieBenden Ausrollen und Trocknen 
bis auf 90 - 95 % Trockensubstanz herzustellen. 

Ein anderes bekanntes Verfahren besteht darin, daB herkommli- 
che Teigwaren hergestellt werden und ihre AuBenf lache mit ei- 
nem Aromatisierungsmittel getrankt wird. Dieses Verfahren be- 
sitzt jedoch den Nachteil, daB beirn Garen im Wasser ein groBer 
Anteil an Aromen verlorengeht . 

Nun wurde f estgestellt, daB aromatisierte Teigwaren r die etwa 
2 - 3 % Aromatisierungsmittel enthalten und auf herkommliche 
Weise durch Kneten, Ausrollen und/oder Extrusion hergestellt 
wurden, miirber und von minderer Qualitat als die herkommli- 
chen nicht aromatisierten Teigwaren sind und im Mund eine 
weichere Textur als diese haben. AuBerdem sind die Substanz- 
verluste, die beim Garen dieser aromatisierten Teigwaren bei- 
spielsweise in kochendem Wasser auftreten, erheblich. 

Ziel der Erfindung ist es, ein Verfahren zu schaffen, das auf 
einfache und schnelle Weise die Herstellung von aromatisier- 
ten Teigwaren gestattet, deren Qualitat und Textur mit denen 
von herkommlichen Teigwaren vergleichbar sind und die einen. 
hohen Gehalt an Aromastoffen besitzen. 
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Gemafl dem erf indungsgemafien Verfahren wird ein Gemisch herge- 
stellt, das in Gewichtsteilen 

50 bis 80 Teile eines starkehaltigen Mahlguts, 
15 bis 25 Teile Starke, 
0,4 bis 2 Teile Emulgator, 
0,5 bis 2 Teile Geliermittel , 

5 bis 20 Teile einer aromatisierenden Zusanmiensetzung 

und weiches Wasser enthalt, so da/3 man einen Trockensubstanz- 

gehalt von 52 - 56 % erhalt, 

bildet man die Teigwaren durch Kochextrusion des Gemischs, 
bringt die gebildeten Teigwaren mit einer wassrigen Calcium- 
ldsung in Kontakt und trocknet sie. 

Das erfindungsgemafle Verfahren geatattet somit die Herstel- 
lung von wenigstens 3 und bis zu etwa 10 Gew.-% Aromatisie- 
rungsmittel enthaltenden aromatisierten Teigwaren durch Koch- 
extrusion, die einen angenehmen Geschmack und eine nicht 
klebrige Textur besitzen. 

Zur Durchfiihrung des Verfahrens wird ein Gemisch hergestellt 
das ein starkehaltiges Mahlgut, eine Starke, einen Emulgator,' 
exn Geliermittel und eine aromatisierende Zusammensetzung 
enthalt. . 

Das starkehaltige Mahlgut kann beispielsweise ein Mehl oder 
•ein Griefl von Hartweizen, Weichweizen, Mais, Reis, Kartoffeln 
Oder jedem anderen. sehr starkehaltigen Rohstoff sein. Die 
Starke kann vorzugsweise Mais- oder Kartof f elstarke sein. Das 
Geliermittel kann beispielsweise ein Alginat, insbesondere 
Natriumalginat, sein. Der Emulgator kann beispielsweise ein 
Monoglycerid, ein Diglycerid, ein Triglycerid oder eines ih- 
rer Derivate oder eine Mischung dieser Verbindungen sein. 
Eine zur Durchfiihrung des Verfahrens verwendbare aromatisie- 
rende Zusammensetzung kann bestehen aus (in Gewichtsteilen): 
3-8 Teilen wenigstens eines Aromatisierungsmittels , 



2-4 Teilen Geschmacksverstarker , insbesondere Natrium- 
glutamat , 

0-4 Teilen f ermentierter Sojasauce und 
0-4 Teilen Saccharose. 

Das in einer solchen Zusammensetzung vorkommende Aromatisie- 
rungsmittel kann insbesondere Knoblauch, Zwiebel, Ingwer, Ko- 
riander f Pfeffer, Kumin, Kardamon oder jede andere aromati- 
sierende Substanz natiirlichen oder kiinstlichen Ursprungs 
sein, wie ein Kase- oder Gemiisepulver . Dieses Gemisch wird 
mit weichem Wasser hergestellt, so dafi man einen Trockensub- 
stanzgehalt von 52-65 Gew.-% erhalt. Es ist von Bedeutung, 
daJi das Gemisch mit weichem Wasser hergestellt wird, da fest- 
gestellt wurde, dafl der extrudierte Teig bei Herstellung des 
Gemisches mit hartem Wasser seine Kohasion verliert und zer- 
fallt.- Unter weichem Wasser wird ein. Wasser verstanden, 
dessen Calciumionenkonzentration unter 2,10"~ 4: M liegt. 

Anschliefiend kann man die Teigwaren durch Kochextrusion bei- 
spielsweise in einem Zweischnecken-Extruder unter einem Druck 
von 20-100 b und vorzugsweise 30-50 b und einer Temperatur 
von etwa 60-105 °C formen. Der Kochextrusionsvorgang kann bei- 
spielsweise etwa 30 bis 80 Sekunden dauern. 

Anschlieflend kann man die Teigwaren schnell mit einer wassri- 
gen Calciumlosung in Kontakt bringen, indem man sie bei- 
spielsweise bei Austreten aus der Extrusionsdiise mit einem 
Strahl dieser Losung bespiilt oder indem man sie kurz in ein 
Bad dieser Losung eintaucht. Dabei bildet sich im Teig ein 
komplexes Netzwerk zwischen dem Geliermittel und dem Calcium, 
beispielsweise ein Calciumalginatnetzwerk, das die Kohasion 
der Teigwaren verstarkt und ihre Stabilitat beim spateren Ga- 
ren gewahrleistet . Vorzugsweise fiihrt man die extrudierten 
Teigwaren 2 bis 10 Sekunden lang kontinuierlich durch eine 
wassrige Calciumchloridlosung von 10-30 gl" 1 bei einer Tempe- 
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ratur von 20-70°C. Dann konnen die Teigwaren beispielsweise 
in einem JIeiBlufttrockne r bei einer mafligen Temperatur von 
etwa 60-70'C und einer relativen Feuchtigkeit von 35 bis 60 % 
g etrocknet werden. Anschlieflend kann man sie, urn das evtl. 
Auftreten von Rissen in den Teigwaren 2 u vermeiden, am Ende 
der Trooknung plotzlich abkuhlen, U nd 2 war beispielsweise mit 
einem Kaltluf tstrom von 30-38 «c und unter einer relativen 
Feuohtigkeit von 90-95 %. Man erhalt auf diese Weise aromati- 
sierte Teigwaren mit einem T rockensubstanzg ehalt von 87 bis 
95 Gew.-%. " I ; 1 — 

Die getrockne ten Teigwar en konnen ggf. mit einem Gemusebelag 
in getrockneter Form aufbewahrt werden, wenn sie eine Wasser- 
aktivitat von etwa 0,15-0,20 besitzen, oder in tief gef rorener 
Form bei einer Temperatur von -15 bis -30°C. 

Sie konnen auch mit einem Trockensubstanzgehalt von 91-92 % 
und einer Wasseraktivitat von etwa 0,50-0,55 aufbewahrt wer- 
den. 

Die nachfolgenden Beispiele dienen zur Veranschaulichung der 
Erfindung. 

Beispiel 1 

Man stellt zunachst eine aromatisierende Zusammensetzung her, 
die aus 3,4 kg eines Gemisches aus Knoblauch-, Zwiebel-, Ing- 
wer-, Koriander-, Pfeffer-, Kreuzkiimmel-, Kardamom- und Ku- 
minpulver, 2,7 kg Natriumglutamat, 2,0 kg f ermentierter So- 
jasauce in Pulverform und 1,9 kg Saccharose besteht.. 

Anschlieflend stellt man ein Gemisch her, das aus 75,5 kg 
WeichweizengrieA, 16,9 kg Maisstarke, 1,0 kg Emulgator, 0,7 
kg Natriumaiginat, 5,8 kg der aromatisierenden Zusammenset- 
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zung and weichem Wasser besteht, so daB man ein Gemisch mit 
einem Trockensubstanzgehalt von etwa 54 Gew.-% erhalt. 

Diese Mischung wird im erstea Teil eines Zweischnecken-Extru- 
ders, der sich mit 18 0 U/min dreht, unter einem Druck von 25 
b hergestellt, wobei der Extruder verschiedene aufeinander- 
folgende Zonen besitzt, die von voneinander unabhangigen Man- 
teln umgeben sind, in denen Fluide mit verschiedenen Tempera- 
turen stromen konnen. Im vorliegenden Fall besitzt der Extru- 
der sechs aufeinanderf olgende Zonen, in denen die Arbeits- 
gange Mischen, Kneten, Extrudieren und Kochen ohne Unterbre- 
chung aufeinanderf olgen. 

Hierbei wird die Mischung in einer ersten Zone des Extruders 
vorgenommen, und dann wird der gebildete Teig in den drei 
darauf folgenden Zonen geknetet und Scherwirkungen ausgesetzt, 
wobei in diesen Zonen eine Temperatur von 63-65°C, 72-74°C - 
bzw. 90-92°C mit Hilfe eines Umlaufs von Fluiden mit den 
entsprechenden Temperaturen auf rechterhalten wird, so daB der 
Teig auf einer konstanten Temperatur von 102-105 °C ist. In 
den beiden letzten Zonen wird die Temperatur auf 92-95 °C ge- 
halten, und der gekochte Teig verlaBt den Extruder durch eine 
Extrusionsdiise, die aus einer dicken Stahlplatte mit einer 
Vielzahl von Lochern mit einem Durchmesser von etwa 0,6 mm 
besteht. Der Durchgang des Teigs durch den Extruder dauert 
etwa 45-55 Sekunden, Die Teigwaren werden dann sofort an- 
schlieBend etwa 4 bis 6 Sekunden lang in eine wassrige Calci- 
umchloridlosung von 18 gl"" 1 getaucht. Dann werden sie in 
lange Stucke geschnitten und in Knaueln angeordnet. Die Teig- 
waren werden anschlieBend in einem HeiBluf ttrockner 1 Stunde 
lang bei einer Temperatur von 60 °C und einer relativen Feuch- 
tigkeit von 55-60 % und anschlieBend 3 0 Minuten lang bei ei- 
ner Temperatur von 70 °C und einer relativen Feuchtigkeit von 
38-45 % getrocknet und dann in einem Kaltluf tstrom bei 35 °C" 
und einer relativen Feuchtigkeit von 90-95 % gekuhlt. 



Man erhalt auf diese Weise getrocknete aromatisierte Teigwa- 
ren mit einem Trockensubstanzgehalt von 94-95 % und einer 
Wasseraktivitat von 0,15-0,20. 

Diese Teigwaren konnen fur den Ver 2 ehr zubereitet werden, in- 
dem sie 4 bis 5 Minuten lang in kochendem Salzwasser in einem 
Verhaltnis von 100 g Teigwaren auf 1 Liter Wasser gekocht 
werden. Man erhalt Teigwaren mit einem angenehmen Geschmack 
und einer nicht klebrigen Textur. 

Beispiel 2 

Man kann die gemaJ3 Beispiel 1 hergestellten aromatisierten 
Teigwaren einem vollstandigen Gericht beigeben, das in ent- 
wasserter Form vorliegt. Man kann beispielsweise ein Gericht 
herstellen, das aus 100 g aromatisierten Teigwaren und 100 g 
verschiedene -getrocknete Gemiise wie Erbsen, Bohnen, Lauch und 
Pilzen besteht. Dieses Trockengericht kann in einem perfo- 
rierten Beutel geeigneter Grofie angeordnet werden, das aus 
^einer hitzebestandigen Kunststof f f olie, beispielsweise einer 
Folie mit einer Dicke von 0,03-0,05 mm besteht, die eine 
Vielzahl von Perf orationen aufweist, urn den Kontakt mit dem 
Kochwasser zu ermoglichen. Bei der Zubereitung zum Verzehr 
kann der das vollstandige Gericht enthaltende Beutel entweder 
3 bis 6 Minuten lang in kochendes Salzwasser oder in kaltes 
Salzwasser gegeben werden und 3 bis 6 Minuten lang in einen 
Mikrowellenherd gesetzt werden. Man erhalt ein eflfertiges 
vollstandiges Gericht mit nicht klebriger Textur. 

Beispiel 3 

Man stellt auf dieselbe Weise wie in Beispiel 1 aromatisierte 
Teigwaren mit einem Trockensubstanzgehalt von 91,5-92 % und 
einer Wasseraktivitat von 0,50-0,54 her. Die Teigwaren werden 
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in mehrere Gruppen geteilt, die eine Zeit lang bei einer be- 
stimmten Temperatur aufbewahrt werderu Nach Aufbewahrung wer- 
den die Teigwaxen 5 Minuten lang in kochendem Nasser gekocht 
und dann verglichen. Man erhalt die folgenden Ergebnisse: 

Nach einer Aufbewahrung von 3 Monaten: 

- die bei 4 C C, 20°C oder 30°C aufbewahrten Teigwaren sind 
hinsichtlich Farbe, Geruch, Geschmack, Konsistenz und Ausse- 
hen angenehm und mit den Vergleichsteigwaren vergleichbar f 
die keiner Aufbewahrung unterzogen worden waren, 

- die bei 37 °C aufbewahrten Teigwaren haben einen etwas weni- 
ger angenehmen Geschmack als die Vergleichsteigwaren r wobei 
die anderen Merkmale mit denen der Vergleichsteigwaren iiber- 
einstimmen. 

Nach einer Aufbewahrung von 6 Monaten: 

- die bei 4°C oder bei 20 °C aufbewahrten Teigwaren besitzen 
dieselben Merkmale wie die Vergleichsteigwaren , 

- die bei 30 °C aufbewahrten Teigwaren besitzen einen etwas 
weniger angenehmen Geschmack als die Vergleichsteigwaren, wo- 
bei die anderen Merkmale dieselben wie bei den Vergleichs- 
merkmalen sind, 

- die bei 37°C aufbewahrten Teigwaren haben einen etwas weni- 
ger angenehmen Geruch und einen weniger angenehmen Geschmack 
als die Vergleichsteigwaren, wobei die anderen Merkmale die- 
selben wie bei den Vergleichsteigwaren sind* 

Nach einer Aufbewahrung von 9 Monaten: 

- die bei 4°C oder bei 20°C aufbewahrten Teigwaren besitzen 
dieselben Merkmale wie die Vergleichsteigwaren, 

- die bei 30 °C aufbewahrten Teigwaren sind hinsichtlich Ge- 
ruch und Geschmack etwas weniger angenehm als die Vergleich- 
steigwaren, wobei die anderen Merkmale dieselben wie bei den 
Vergleichsteigwaren sind, 
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- die bei 37°C aufbewahrten Teigwaren sind bezuglich Geruch 
und Geschmack weniger angenehm als die Vergleichsteigwaren, 
wobei die anderen Merkmale dieselben wie bei den Vergleich- 
steigwaren sind. 

Die erfindungsgemaB hergestellten aroniatisierten Teiwaren 
konnen also wenigstens 3 Monate lang bei Raumtemperatur oder 
wenigstens 9 Monate in tief gef rorener Form ohne Beeintrachti- 
gung ihrer organoleptischen Qualitaten aufbewahrt werden. 
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Patent anspriiche 

1. Verfahren zur Herstellung von aromatisierten Teigwaren, 
bei welchem 

- ein Gemisch hergestellt wird, das in Gewichtsteilen besteht 
aus 

50 bis 80 Teilen starkehaltiges Mahlgut, 
15 bis 25 Teilen Starke, 
0,4 bis 2 Teilen Emulgator,. 
0,5 bis 2 Teilen Geliermittel, 

5 bis 20 Teilen einer aromatisierenden Zusammensetzung und 
weichem Wasser (ein Wasser, dessen Calciumionenkonzentration 
unter 2.10~ 4 M liegt), so dafl man einen Trockensubstanzgehalt 
von 52-56% erhalt, 

- die Teigwaren durch Kochextrusion des Gemisches geformt 
werden, 

- die geformten Teigwaren mit einer wMBrigen Calciumlosung in 
Kontakt gebracht werden und 

- die Teigwaren getrocknet werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Geliermittel Natriumalginat ist. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Kochextrusion unter einem Druck von 20-100 b und einer 
Temperatur von 60-105 °C durchgefuhrt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet r , daB 
die waBrige Calciumlosung eine Calciumchloridltfsung von 
10-30 gl' 1 ist und daB sie eine Temperatur von 20-70°C hat. 

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Teigwaren bis zu einem Trockensubstanzgehalt von 
93-95 Gew.-% getrocknet werden. 



